FORMULES SOIREES E&X%
B’ART & CO RESTAURANT
D’AMBIANCE

%‘@PC and.CO

Restaurani cuisine iradmonelle

Nous vous proposons trois formules pour vos soi-
rées entre amis, en famille ou encore pour votre
anniversaire ... Pour vos soirées professionnelles

MENU B art

Fricassée de St Jacques au Noilly

PLAT s ‘ » :
Tournedos de filet de Beeuf sauce foie Sy A " ' e o [ing .
gras, Moelleux Dauphinois g A T T T et

FROMAGE fme - 17 e gt -

Brie de Meaux sur effeuillé de verdure L s Llig ' 3 * g
DESSERT | - e ( : l/_\
Carpaccio de mangue AN U AR A R
Macaron vanille framboise i el v

#§ Cormeiles en Vexin

BUFFET B’ART & CO % @ Géricout salle dgnsg:ztzzll‘:i ::(:!:\‘llee(\:/omée ,
FORMULE 67 € TTC ws  Pourvosréceptions et séminaires, Tél.: 0134421099
ese Sorie scéne, sonorisation
MENU PRESTIGE g e i et projection, bartandco@orange.fr
Pontoize

FORMULE 76 € TTC
19, rue de la République 95650 Boissy I’ Aillerie

499 405 855 R.C.S. PONTOISE - Tél 0] 34 42 10 99
mail : bartandco@orange.fr internet : www.bartandco.fr

BAR RESTAURANT



MENU CLASSIQUE
FORMULE 39 € TTC

Les Entrées

Salade d’ceufs pochés a la norvégienne
Cassolette d’écrevisses Homardine

Tartare de saumon, vinaigrette de crustacés

Croustillant de chévre au pistou, vinaigrette
balsamique

Salade Périgourdine aux gésiers confits

Rosace de saumon fumé a I’aneth

Les plats

Médaillon de lotte au Noilly, riz aux 3 saveurs
Roti de veau aux girolles
Eventail de magret de canard aux baies de cassis

Noisette d’agneau au jus aillé, pommes paillasson
Mignon de porc aux girolles

Cuisse de canard confite, pommes gourmandes

Les desserts

Tartelette Tatin, créme fraiche

Nougat glacé et coulis de fruit
Tarte fine aux pommes et sa boule de glace
Gateaux patissier (professionnel)

Croquant 3 chocolats

BUFF
FORMULE 67 € TTC

Apéritif
« Open Bar » et canapés,

Petits fours chauds.

Buffet d’Entrées

Foie gras poélé,
Carpaccio de Saint-Jacques,

Brochettes de crevettes au guacamole,

Seconde entrée chaude

Cassolette d’écrevisses
Buffet de Plats
Assortiment de 3 viandes fraiches,
Taboulé, Salades.

Buffet de Fromages

Assortiment de 3 fromages, sur un lit de salade.

Dessert
Giteaux patissier

Croquant 3 chocolats et fraisier.

Menu PRESTIGE a 76 Euros TTC

Apéritif

Open Bar avec ses petits Fours

Foie gras « Maison »

Chutney de figues, gelée légére au Pineau

& son verre de moelleux,

Fricassée de St Jacques

Granité au Champagne

Tournedos de beeuf, sauce Morilles

Affiné de Meaux sur son effeuillé de verdure

Nougat glacé ou Fraisier

et

Surprise du Chef ou Piece montée



